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Resumen

En el presente trabajo se encuentra descrito el informe de practica empresarial
desarrollado en la empresa Agrosan S.A. en el cual se llevo a cabo la revision, actualizacion e
implementacién del programa de limpieza y desinfeccion.

Para el desarrollo de la préactica se realizo la revision del programa de limpieza y
desinfeccion con que contaba la empresa por medio de la observacion de los procesos con el fin
de verificar que lo documentado se este cumpliendo a cabalidad, ademas se realizo el estudio de
tiempos de proceso de limpieza y desinfeccion con el fin de optimizar dichas labores.

Se elaboraron los instructivos de limpieza y desinfeccion (fichas tecnicas del proceso),
los cuales ademas de contener los tiempos para cada actividad también contiene procedimientos,
utensilios y agentes quimicos a utilizar. Y para el control de actividades el dia de limpieza y
mantenimiento interior en las diferentes lineas de produccion de la planta, se establecio un plan

de accion para las diferentes actividades de limpieza.



Introduccion

Las empresas de alimentos para animales se reglamentan bajo la resolucion 2028 del afio
expedida por el Instituto Colombiano Agropecuario ICA. En el inciso d del articulo 7° capitulo 11
dice que “se debe contar con personal en las dareas de produccion, control de calidad y asesoria
técnica con una adecuada formacion académica y experiencia prdctica”, en donde cabe resaltar
el tema de control de calidad integrado con un programa de Limpieza y Desinfeccion
actualizado, ordenado y pertinente para esta empresa.

Es de alli que el procedimiento de limpieza y desinfeccion debe enfocarse conforme los
establecido en la GTC 85 y enfoca sus actividades para el cumplimiento de los requisitos
microbioldgicos para alimentos para animales segun lo establecido por la NTC 685. Asimismo
busca desarrollar de manera 6ptima y participativa las actividades del mismo.

El Departamento de Control de Calidad y cada uno de sus miembros evalud las
actividades de limpieza y desinfecciéon (L&D) con el fin de buscar métodos para mejorarlas. De
igual forma, los operarios del Departamento de Produccion aportaron al desarrollo del mismo.

La capacitacion a los operarios de produccion orienta sus conocimientos técnicos para
que apliquen a su trabajo diario calidad y eficiencia de manera que se vea reflejado en productos
inocuos para el consumo de los animales.

El registro de actividades y el control en procesos genera a la empresa orden y
continuidad de manera tal que se genere un histdrico al cual se pueda acceder ante cualquier

eventualidad.



Resefia Histdérica

Agrosan S.A. es una empresa de alimentos para animales que a lo largo de 30 afios en el
mercado se ha dedicado a la produccion y comercializacion de materia prima para la produccion
de cuido animal. A través del tiempo hemos sido reconocidos por la calidad de nuestros
productos, precios competitivos y oportunidad en las entregas.

Misién

Convertirse en el mayor proveedor de harinas premezcladas para alimentos concentrados

para animales en el pais con el estdndar de calidad més alto del mercado.

Vision

Queremos ser reconocidos por nuestros clientes y proveedores como una fabrica
eficiente, comprometida con un producto de primera linea y una atencién con alto sentido
humanistico, por nuestro equipo de empleados como una empresa para la cual trabajan con
orgullo y maximo sentido de pertenencia y por nuestra comunidad como una organizacién que

contribuye al bienestar social de todo en su entorno.



Justificacion

Las empresas que elaboran productos alimenticios para animales a partir de la recoleccion
de desperdicios bovinos, porcicolas y avicolas para procesarlos y obtener un producto terminado
inocuo deben tener en cuenta este aspecto pues pueden generar contaminacion de las areas de
produccion y por ende afectar la inocuidad de los productos, por esta razén es de vital
importancia contar con un programa de de limpieza y desinfeccidn actualizado e implementado.

La Capacitacion al personal es primordial en la implementacion del programa, crear
cultura y concientizar al personal de la responsabilidad y compromiso con el cumplimiento de las
normas ademas permite el desarrollo de habilidades y modificar acciones que afecten
directamente o indirectamente la empresa.

Impacto tecnoldgico

El programa de limpieza y desinfeccion en las empresas de alimentos para animales,
permite mantener en buen uso los equipos, alargar su vida atil por el adecuado manejo y mayor
agilidad en los tiempos de procesos.

Impacto social y econémico

La Calidad e inocuidad de los alimentos para animales es de vital importancia ya que esto
le permite la permanencia en un mercado cada vez mas competitivo.

El programa de limpieza y desinfeccion es una medida preventiva de enfermedades
transmitidas por los alimentos ya que con las labores de aseo se reduce la contaminacion y por

ende se reducen las pérdidas economicas por devoluciones o deterioro de la calidad del producto.



Objetivos

Objetivo general

Documentar e implementar el Programa de Limpieza y Desinfeccion del area de

produccion de la empresa Agrosan S.A

Objetivos especificos

e Recopilar y consolidar la informacion necesaria en las diferentes actividades de
Limpieza y Desinfeccion del area de produccién de la empresa Agrosan S.A.

e Establecer las dosis adecuadas de los productos quimicos utilizados para la
limpieza y desinfeccion del area de produccion.

e Elaborar instructivos y formatos para el control y seguimiento de las actividades
de limpieza y desinfeccion del area de produccion.

¢ Realizar el plan operativo de sanitizacion del area de produccion.

e Implementar los diferentes procedimientos de limpieza y desinfeccion de acuerdo
a los diferentes equipos y superficies del area de produccion.

e Capacitar al personal sobre los procedimientos y formatos que deben diligenciar
del programa de limpieza y desinfeccion del area de produccion de la empresa

Agrosan S.A.
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Marco teérico

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por
escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como las
concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Limpieza.
La limpieza es el proceso mediante el cual se retiran todos los residuos sélidos indeseables. La

limpieza tiene como propésito:

e Eliminar suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de microorganismos y
plagas.

¢ Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

e Remover en buena proporcion microorganismos de las superficies y ambientes.

e Preparar las superficies para desinfeccion.

e Retirar la materia extrafia que pueda afectar la calidad de los productos durante
procesos futuros.

e Prevenir el deterioro de equipos y utensilios, por eliminacion de residuos que
puedan causar remocién, picadura, grietas u otros.

e Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico.

e Evitar la generacion de malos olores.
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Desinfeccion.

La desinfeccion es tratamiento para reducir la carga microbiana existente en las superficies,
utensilios y ambientes. Esta debe realizarse sobre superficies limpias.

Dentro de los métodos de desinfeccion se encuentran:

Calor: La eficiencia de los procesos de desinfeccion por calor depende de la temperatura
alcanzada, tiempo mantenido y de la humedad. El grado de destruccion requerido se alcanzara
siempre y cuando el método de aplicacion y el disefio del equipo permita la penetracion
adecuada del calor en todas las partes del equipo. Para la desinfeccion con calor se puede utilizar
vapor, agua caliente o hirviente.

Agentes Quimicos: Utilizacién de agentes quimicos; la eficacia de los agentes de
desinfeccion esta influenciada por la concentracion, el tipo de contacto, la temperatura, la
materia organica (suciedad), pH.

En la accion de los desinfectantes se distinguen las siguientes etapas:

e Fijacion: Ocurre en la pared bacteriana. Es un fendmeno de naturaleza quimica o
eléctrica.

e Penetracion: Los desinfectantes atraviesan la pared bacteriana y la membrana
celular.

e Accion: Se realiza a dos niveles, uno es la accion sobre la membrana
citoplasmatica, cuya alteracion provoca una desorganizacion del metabolismo, la
degeneracion celular y finalmente la muerte del microorganismo; a otro nivel

oxidan sustancias y desnaturalizan las proteinas con dafios a metabolismos celular
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Metodologia

El desarrollo de la préctica llevo a cabo, la revision, actualizacion, documentacion e
implementacion del programa de limpieza y desinfeccion en las lineas de produccion de carne y
hueso, pluma y sangre de la empresa AGROSAN S.A.

Para actualizar la documentacion del programa de limpieza y desinfeccion se hizo una
revision previa de los procedimientos de las labores de aseo de las instalaciones, equipos y
utensilios, el manejo adecuado y uso de los productos quimicos o agentes utilizados, las
concentraciones a las cuales se realizan los procedimientos de limpieza y desinfeccion y el
cronograma de actividades, esto con el fin de cumplir los requerimientos establecidos en la GTC
85y laNTC 685.

Se elaboraron los instructivos de limpieza y desinfeccion los cuales ademéas de contener
los tiempos para cada actividad también contienen procedimientos, utensilios y agentes quimicos
a utilizar, con el propdsito de tener presente los equipos e infraestructuras que en estas lineas
involucran y las necesidades de limpieza que pueda tener cada una.

Los instructivos y formatos de control disefiados son:

e Formato de actividades de Limpieza y desinfeccion.
e Plan de accion para las actividades de Limpieza y desinfeccidn interna el dia de
mantenimiento en AGROSAN S.A.

e Instructivos de Limpieza y desinfeccion (Fichas técnicas)



Tabla 1. Descripcidn uso de utensilios de limpieza y desinfeccion.

Utensilios

Descripcion

Espatula de mango y lamina de acero

inoxidable.

USO: Raspado de superficies

Espéatula de mango largo.

USO: Facilita las labores de limpieza en
lugares donde es dificil acceso por su

profundidad.

Cerda de polietileno (cerdas suave).

USO: Ideal para la limpieza de superficies
externas, pisos y para retirar el material

adherido a las paredes de los equipos.

— Y

Cepillo de Acero.

USO: Herramienta utilizada para la
limpieza de pisos metélicos (remocion de

carga organica, adherida a pisos) y para la

13



limpieza de mallas.

Recogedor plastico

USO: Herramienta utilizada para la
recoleccion de residuos liquidos o solidos

en pisos.

Baldes Plasticos

USO: Herramienta utilizada para la

preparacion de soluciones de limpieza.

Pala metalica

USO: Recoleccion de materiales, es
utilizado principalmente en el &rea de

recepcion de materias primas.

=

Atomizadores

USO: utilizado para la desinfeccion de
palas toma muestras, desinfeccién por

aspersion de liquidos.
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Espolvoreadora

USO: Utilizado para la desinfeccion de

superficies y equipos.

Martillo de goma

USO: Utilizado para la remocion de carga
en puntos donde no hay acceso,
generalmente la limpieza de ductos y

ciclones.

Linterna

USO: Facilita la visualizacion durante la
limpieza de lugares oscuros como tolvas de

empaque, entre otros.
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Tabla 2. Formato fichas técnicas de Limpieza y Desinfeccion
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Para la implementacion del programa de limpieza y desinfeccion inicialmente se observo
al personal como realiza las labores de limpieza y desinfeccion y los habitos higiénicos.

Debido a que se detectaron falencias se vio la necesidad de capacitarlos para corregir las
practicas incorrectas que por desconocimiento se realizaban, ademas al capacitarlos se les
concientiza sobre la responsabilidad y la forma como deben realizar su trabajo para evitar la
contaminacion. La capacitacion es una manera instructiva para que el manipulador de alimentos
cuestione su trabajo y pueda mejorar.

Las capacitaciones dictadas fueron de temas como: Fichas técnica de limpieza y
desinfeccion, instructivos en la preparacion de los agentes quimicos de limpieza y tiempos de
trabajo para la limpieza y desinfeccion entre otros. Se dejo registro de asistencia y se realizo
evaluacion de la capacitacion.

El uso y almacenamiento de los utensilios de limpieza y desinfeccion de areas de menor
grado de contaminacién debe realizarse de tal forma que no se puedan contaminar con los
utensilios de &reas con mayor contaminacion. Deben ser almacenados en un lugar especifico,
deben estar libres de residuos, sin abolladuras, ni grietas y deben estar identificados.

Los formatos para el seguimiento del programa de limpieza y desinfeccion son muy
importantes ya que permiten tener control sobre el aseo general de la empresa y tomar acciones
correctivas en caso de una no conformidad en dichas labores.

Revisar y verificar los registros de las actividades del programa de limpieza y
desinfeccion es una funcion de los coordinadores de produccion que permite comprobar que las
labores de aseo se realizaron adecuadamente y almacenar la informacion para tenerla disponible,

organizada y al dia como evidencia ante los entes reguladores.
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Conclusiones

La documentacion e implementacion del programa de limpieza y Desinfeccion permite al
departamento centro de produccion asegurar la calidad de sus productos mediante la inocuidad y
las practicas higiénicas en todos los procesos productivos.

Los registros de dichas actividades, son evidencia para el INVIMA de que estamos
trabajando en pro de elaborar alimentos de calidad para los animales.

La documentacion e implementacion del programa de limpieza y desinfeccion con sus
respectivos tiempos y actividades, permitio una mejor distribucion del personal de trabajo para
las actividades de limpieza diaria y asi optimizar los recursos.

Los empleados se encuentran capacitados en el programa de Limpieza y Desinfeccion
pero la empresa debe garantizar las capacitaciones de formacién continua para seguir reforzando
y mejorando las practicas higiénicas y calidad en los productos de origen animal.

Es esencial ejercer control sobre las actividades diarias de manera tal que haya una
persona lider que este revisando las labores de aseo y a los operarios para evitar contaminaciéon y

malas préacticas.
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Recomendaciones

Tener una persona lider que se encargue de controlar todas las actividades
correspondientes al programa de limpieza y desinfeccion, ademéas de seguir con los registros en
todos los formatos establecidos para no perder los habitos por parte de los empleados y seguir
mejorando continuamente.

Para la limpieza y desinfeccion se deben utilizar productos liquidos para que se diluyan
facilmente en agua y no dejen residuos como los de pasta o polvo y deben seguir un instructivo
de preparacion y aplicacion con el fin de realizar adecuadamente dichas labores.

Continuar con las capacitaciones para todo el personal de la planta con el fin de que sigan
realizando las labores con calidad y responsabilidad.

Con el fin de mejorar el uso de los utensilios de limpieza y desinfeccion se definid que el
departamento de produccidn tiene la responsabilidad de revisar que se utilicen los indicados para
evitar la contaminacion, que sean lavados y desinfectados al concluir las labores de aseo y

posteriormente almacenarlos donde corresponde.
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